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Virgin Coconut Oil (VCO) adalah minyak yang dihasilkan dari buah kelapa segar. 
Pada umumnya pembuatan VCO dilakukan dengan cara pemanasan dan diproduksi dengan 
jumlah sedikit. VCO diproduksi dalam jumlah sedikit disebabkan karena daya simpan VCO 
tidak bisa terlalu lama, sekitar 1-2 bulan. Pada riset ini kami melanjutkan penelitian VCO 
yang terdahulu masih terdapat protein yang membuat VCO tidak berahan lama. VCO tersebut 
kami pisahkan menggunakan teknologi membran sehingga memenuhi ketentuan SNI. 
Membran ialah sebuah penghalang selektif antara dua fasa. Membran memiliki 
ketebalan yang berbeda-beda, ada yang tebal dan ada juga yang tipis serta ada yang homogen 
dan ada juga ada heterogen. Ditinjau dari bahannya membran terdiri dari bahan alami dan 
bahan sintetis. Bahan alami adalah bahan yang berasal dari alam misalnya pulp dan kapas, 
sedangkan bahan sintetis dibuat dari bahan kimia, misalnya polimer. Membran berfungsi 
memisahkan material berdasarkan ukuran dan bentuk molekul, menahan komponen dari 
umpan yang mempunyai ukuran lebih besar dari pori-pori membran dan melewatkan 
komponen yang mempunyai ukuran yang lebih kecil. 
 VCO yang dihasilkan dari peneliti yang terdahulu tersebut, dilewatkan membran 
sehingga menghasilkan permeat dan retentat. Permeat yaitu VCO yang sudah mengandung 
sedikit protein sedangkan retentat yaitu Protein yang tersaring dari membran yang 
mengandung sedikit VCO. Bahan membrane yang digunakan untuk menyaring VCO adalah 
selulosa nitrat dengan modul membran plate and frame. Kadar VCO sebelum melalui 
membrane adalah 0.247%. Berdasarkan hasil penelitian  Pengambilan Protein Dalam Virgin   
Coconut Oil (VCO) Dengan Metode Membran Ultrafiltrasi dapat disimpulkan bahwa : hasil 
terbaik pada tekanan 1.403 atm dan waktu operasi 150 menit yaitu mendapatkan kadar 
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protein sebesar 0,128%. Dari hasil yang telah diperoleh dapat dikatakan bahwa membran 
ultrafiltrasi dapat digunakan untuk memisahkan perotein dari VCO. 
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I.1. Latar Belakang 
Virgin Coconut Oil atau VCO adalah minyak yang dihasilkan dari 
buah kelapa segar. Berbeda dengan minyak kelapa biasa, VCO dihasilkan 
tidak melalui penambahan bahan kimia atau pun proses yang melibatkan 
panas yang tinggi. Selain warna dan rasa yang berbeda, VCO mempunyai 
asam lemak yang tidak terhidrogenasi seperti pada minyak kelapa biasa. VCO 
menjadi populer karena manfaatnya untuk kesehatan tubuh. Hal ini 
disebabkan VCO mengandung banyak asam lemak rantai menengah (Medium 
Chain Fatty Acid/MCFA). Sifat MCFA yang mudah diserap sampai ke 
mitokondria akan meningkatkan metabolisme tubuh. Penambahan energi yang 
dihasilkan oleh metabolisme itu menghasilkan efek stimulasi dalam seluruh 
tubuh manusia sehingga meningkatkan tingkat energi yang dihasilkan. MCFA 
yang paling banyak terkandung dalam VCO adalah asam laurat (lauric acid). 
  Pada umumnya pembuatan VCO dilakukan dengan cara 
pemanasan dan diproduksi dengan jumlah sedikit. VCO diproduksi dalam 
jumlah sedikit disebabkan karena daya simpan VCO tidak bisa terlalu lama, 
sekitar 1-2 bulan. Hal ini disebabkan oleh adanya proses pemanasan dan 
proses pemisahan yang kurang sempurna. Di atas suhu 80°C saat proses 
pemanasan berlangsung, banyak kandungan antioksidan yang menguap dan 
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hampir semua jenis protein mengalami denaturasi. Oleh karenanya, minyak 
kelapa mudah teroksidasi sehingga menyebabkan ketengikan. 
 Pada riset ini kami melanjutkan penelitian yang terdahulu yaitu 
Pembuatan VCO dengan Metode Centrifugasi. Dari penelitian tersebut kami 
memperoleh data VCO sebagai berikut : 
Tabel 1.1 
Data Virgin Coconut Oil (VCO) dari peneliti terdahulu 
   
 
  Berdasarkan data VCO di atas, terlihat bahwa VCO yang 
diproduksi dengan Metode Centrifugasi masih mengandung protein yang 
cukup tinggi yaitu 0,247%. Oleh karena itu dalam riset ini, kami mengurangi 
kadar  protein yang masih terkandung dalam Virgin Coconut Oil (VCO) yang 
telah diproduksi oleh peneliti terdahulu. Selain untuk mengurangi kadar 
protein yang terkandung dalam VCO, kami juga mengambil protein dari 
VCO karena protein dari VCO dapat dimanfaatkan untuk bahan makanan 




Kandungan VCO Kadar (%) 
Kadar protein 0,247 
Kadar air 4,17 
Kadar asam laurat 36,67 
Bau Khas kelapa 
Warna  Jernih 
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Tabel 1.2 Data Standar Mutu Virgin Coconut Oil menurut SNI 2008 
 
Berdasarkan tabel SNI untuk VCO diatas, kualitas VCO yang baik 
itu adalah mempunyai bau khas kelapa dan tidak tengik. Pada riset kami, 
VCO akan dipisahkan dari protein. Hal ini disebabkan karena protein yang 
masih terkandung dalam VCO dapat menyebabkan VCO cepat berbau tengik. 
Hal ini perlu ditekankan pada proses penyaringan, agar tidak ada protein 
yang terikut dalam VCO. Semakin sedikit kadar protein yang terkandung 
dalam VCO, semakin tinggi kualitas VCO. 
Pada proses penyaringan VCO ini, kami menggunakan teknologi 
membran karena membran mempunyai ukuran pori yang cukup rapat 
sehingga dapat memisahkan protein dengan baik. 
Pada teknologi membran ini perlu dilakukan pemilihan jenis modul 
membran yang digunakan. Hal ini bertujuan untuk efisiensi biaya. Berikut 
adalah tabel perbandingan berbagai jenis modul membran. 
 
 









1.1  Bau 
1.2  Rasa 
1.3  Warna 
Air dan senyawa yang menguap 
Bilangan iod  
Asam lemak bebas (dihitung 






g iod/100 g 
% 
 
Khas kelapa segar,tidak tengik 
Normal, khas minyak kelapa 
Tidak berwarna hingga kuning pucat 
Maks 0,2 
4,1 – 11,0 
Maks 0,2 
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Tabel 1.3 Perbandingan Jenis Modul Membran 
Jenis modul Keuntungan Kerugian 
Tubular · Mudah dibersihkan 
dengan bahan kimia 
atau secara mekanik 
jika membran 
dicemari. 







· Pipa yang dapat 
dipindahkan sendiri. 
· Dibutuhkan volume 
yang tinggi untuk per 
unit area membran 
(secara relatif) 
· Relatif mahal 
Spiral Wound · Padat, permukaan 
membran yang bagus/ 
rasio volume. 





· Membran yang 
tercemar panas sulit 
dibersihkan. 
Hollow Fiber · Padat, permukaan 
membran yang sangat 
bagus/ rasio volume. 
· Ekonomis 
· Sangat mudah 
dimasukkan dengan 
partikel-partikel. 
· Sangat sulit 
dibersihkan 
Plate and frame · Permukaan membran 
yang bagus/ rasio 
volume. 
 




aliran dengan titik 
semu. 
· Sulit dibersihkan. 
· Mahal. 
  
Dalam riset ini kami menggunakan modul membran plate and 
frame. Hal ini karena modul membran plate and frame mempunyai 
keunggulan relative cukup resistan terhadap penyumbatan karena 
permukaan saluran masuk yang cukup luas, selain itu relative lebih mudah 
terhadap pendeteksian kebocoran dan penggantian unit membrane yang 
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telah rusak, mudah dalam pembersihan dan laju alirnya medium sehingga 
tidak membutuhkan tekanan yang terlalu besar. 
 
1.2. Tujuan Penelitian 
Penelitian Pengambilan Protein Dalam Virgin Coconut Oil (VCO) 
dengan teknologi membran ultrafiltrasi ini bertujuan untuk memanfaatkan 
protein dan mengurangi kadar protein dalam VCO yang telah diproduksi 
dengan Metode Sentrifugasi dengan proses pemisahan menggunakan 
teknologi membran ultrafiltrasi agar dapat memenuhi Standart Nasional 
Indonesia (SNI). 
 
1.3 Manfaat Penelitian 
     1. Dengan menggunakan teknologi membran ultrafiltrasi ini dapat dimanfaatkan 
         untuk memisahkan protein dalam VCO.  
   2. Teknologi membran ultrafiltrasi dapat menurunkan kadar Protein dalam 
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